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Abstract (Basic) : EP 554468 A <* 

Prodn. of deep frozen boiled or steamed potatoes. The potatoes 
cooked, cooled slowly to ambient temp, and deep frozen. During coo 
the temp, of the centre of the potato is lowered to ambient temp, 
a period of at least 10 minutes. 

Pref. cooling of potatoes is via air circulation, particularl 
using an airflow of 2-3m/s at 0 deg.C. for 15 minutes. Deep freezi 
in two stages; (a) centre of potato is maintained at -f.pt. of wate 
at least 20 minutes; (b) deep freezing to storage temp. . Process i 
suitable for potatoes of less than 35 mm contg. 17-19% dry matter. 

USE / ADVANTAGE - Commerical scale production of frozen boiled 
steamed potatoes with flavour, texture and colouration of non- fro 
potatoes . 

Dwg. 0/0 

Abstract (Equivalent) : EP 554468 B 

Process for preparing potatoes cooked in water or steam, and 
deep-frozen, wherein the potatoes are cooked and then cooled and 
finally deep-frozen, characterised in that the potatoes are cooled 
such a way that the core temperature of the potatoes falls to room 
temperature in more than 10 minutes, and in that deep- freezing tak 
place in two steps in such a way that, in the first step, the core 
the potatoes is kept at the crystallisation stage of water for at 
20 minutes and then, in the second step, deep- freezing is continue 
until the storage temperature is reached. 

Dwg .0/0 

Abstract (Equivalent) : US 5244674 A 

Cooked, deep frozen potatoes are produced by cooking potatoes 
water or steam, cooling and deep freezing to a frozen storage temp 
cooled potatoes are deep frozen by (i) keeping the core of the pot 
at the crystallisation state of water for at least 15 minutes and 
continuing deep freezing until the frozen storage temp, is reached 
Pref., cooling is effected by exposure to flowing air. coolin 
effected over 15 mins . by exposure to a stream of air having a tern 
0 deg. C flowing at 2-3 m/s. The potatoes to be treated are tubers 
below 35mm in calibre, and have a dry matter content of 17-19 wt . % 
ADVANTAGE - Prod, has a floury, soft and grainy texture and h 
surface exfoliation after reheating. 
Dwg .0/0 
Derwent Class: D13 

International Patent Class (Main): A23B-007/00; A23L-001/216 ; A23L-003 
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Description 

La presente invention est relative a un precede 
d'obtention de pommes de terre cuites a I'eau ou a la 
vapeur et surgeiees. 

Les pommes de terre cuites a I'eau ou a la vapeur 
sont connues, a la difference des pommes de terre f ri- 
tes, pour ne pas supporter un traitement de surgelation. 
En eff et, et quelle que sort la variete de pomme de terre 
utilisee, le produit surgele presente apres rechauffage 
pour consommation une texture farineuse, ainsi qu'un 
deiitement superficiel. De plus, il appara?t un affaisse- 
ment du produit qui peut §tre suffisamment important 
pour ie faire ressembler a un amas de sable. 

Ainsi, les tentatives consistant a cuire a I'eau ou a la 
vapeur des pommes de terre puis a les refroidir even- 
tuellement dans I'eau froide et enfin a les surgeler selon 
le proc6de classique I.Q.R (Individual Quick Freezing), 
c'est a dire par circulation d'air a -40°C pour obtenir une 
surgelation a coeur en quelques minutes n'ont jamais 
permis de fournir un produit satisfaisant. 

Or, il peut Stre interessant, particulierement dans le 
domains des plats cuisines surgeles, de proposer des 
pommes de terre cuites qui conservent une texture 
comparable a cede d'un produit identique n'ayant pas 
subi de surgelation. 

On connaTt, par exemple par le document FR-A-2 
392 609, un proc6d6 de cuisson de pommes de terre en 
plusieurs etapes suivi d'un chauffage a I'air du produit 
curt. Selon ce document, le produit curt selon ce pro- 
cede peut ensuite §tre surged puis rechauffe pour con- 
sommation en ne presentant pas de degradation de sa 
texture. 

Le principal inconvenient de ce procede reside 
dans la diff iculte a le mettre en oeuvre industrieilement, 
par ailleurs ('experience montre que les precedes de 
cuisson en plusieurs etapes ont tendance a g6n6rer des 
gouts desagreables. Ceci explique d'ailleurs que des 
pommes de terre cuites et surgeiees de bonne qualrte 
n'existent pas a ce jour sur le marche, a la connais- 
sance du deposant. 

La presente invention a ainsi pour but de resoudre 
ce probieme en proposant un precede de cuisson sim- 
ple comparable a une cuisson domestique et en maTtri- 
sant les conditions de refroidissement et de surgelation 
qui elles m§mes restent simples. 

La presente invention a ainsi pour objet un procede 
d'obtention de pommes de terre cuites a I'eau ou a la 
vapeur puis surgeiees, dans lequel des pommes de 
terre sont cuites puis refroidies, et enfin surgeiees, 
caract6ris6 en ce que des pommes de terre sont refroi- 
dies de telle maniere que la temperature a coeur des 
pommes de terre s'abaisse a temperature ambiante en 
plus de 10 minutes, et en ce que la surgelation est r£a- 
Iis6e en deux etapes de telle maniere que, dans une 
premiere 6tape, le coeur des pommes de terre est 
mairrtenu au palier de crystallisation de I'eau pendant au 
moins 20 minutes, puis, dans une deuxieme etape, la 
surgelation est poursuivie jusqu'a atteindre la tempera- 



ture de stockage. 

De cette maniere, le deiitement superficiel est sup- 
prime et la texture farineuse st reduite. 

D'autres caracteristiques et avarrtages ressortiront 

5 a la suite de la description qui va suivre. 

Dans un premier temps, des pommes de terre 
peiees ou non sont cuites. La cuisson est pr6f6rable- 
ment r6alisee a la vapeur, par tout moyen connu, ceci 
permettant d'eviter un lessivage du produit de nature a 

10 eiiminer certains composes. Mais un autre mode de 
cuisson, par exemple a I'eau, peut etre mis en oeuvre si 
les caracteristiques de gout du produit obtenu sont con- 
siderees comme satisfaisantesr - 

Pr6ferablement, particulierement dans le cadre de 

15 la realisation de pommes de terre cuites a la vapeur, on 
peut choisir une variete de pommes de terre a chair 
ferme telle que la BF 15. 

Par ailleurs, ie calibre de la pomme de terre est, en 
lui m§me, un parametre important, les meilleurs resul- 

20 tats du point de vue de la texture etant obtenus avec 
des tubercules de petite taille, c'est a dire d'un calibre 
inf6rieur ou 6gal a 35 mm. On doit noter a cet egard que 
c'est le calibre des tubercules qui est important et non la 
taille des morceaux traites apres un eventuel decou- 

25 page des tubercules. En eff et la structure et la composi- 
tion, particulierement en amidon, d'un petit tubercule 
sont drff6rentes de celles d'un tubercule de plus grosse 
taille. 

Enfin, la teneur en mature seche du produit de 

30 base est ausst importante. Avec des tubercules ayant 
une teneur en matiere seche irrferieure a 1 7% en poids, 
il apparatt des heterogeneites de cuisson importantes. 
Par ailleurs, si la teneur en matiere seche devient sup6- 
rieure a 19% en poids, la texture farineuse apparatt 

35 beaucoup plus facilement 

On notera par ailleurs que, pour beneficier au maxi- 
mum des avantages du procede, il convient d'avoir une 
cuisson optimisee determinable en fonction de la 
pomme de terre traitee. Si la cuisson est trop faible, le 

40 produit garde un mauvais gout et une texture het6ro- 
gene, si elle est trop importante, le produit s'effondre 
irreversiblement. Dans le cas d'une BF 15 de calibre 
inferieure a 35 mm, la cuisson optimale est obtenue a la 
vapeur pendant 8 minutes. 

45 Apres la cuisson, alors que les pommes de terre 
sont a une temperature voisine de 95°C, ces pommes 
de terre cuites subissent un refroidissement. Pour cela, 
elles sont soumises a un flux d'air a une temperature 
comprise entre la temperature ambiante et 0°C. Un 

so refroidissement a Pair froid a une temperature voisine 
de 0°C est preferable pour des raisons de s6curite bac- 
teriologique. 

Cette 6tape de refroidissement est essentielle et il 
convient, pour obtenir un produit final satisfaisant, que 
55 le refroidissement sort suffisamment lent. Plus particu- 
lierement, afin d'eviter une degradation de la texture 
apres surgelation, il convient que la temperature a 
coeur de chaque pomme de terre n'atteigne pas la tem- 
perature ambiante en moins de 10 minutes. Pr6ferable- 
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ment, le coeur de chaque pomme de terre doit atteindre 
une temperature de 20°C apres un refroidissement 
compris entre 10 et 30 minutes, au 6e\k de 30 minutes 
le precede fonctionne encore mais devient plus difficile- 
ment industrialisable. 

Pr6f6rablement, le refroidissement est realise en 
1 5 minutes par un flux d'air d'une temperature de 0°C et 
circulant k une vitesse mod6r§e de I'ordre de 2 k 3 m/s. 
En effet, un refroidissement plus rapide. par exemple 
dans I'eau froide, suivi d'un maintien en temperature et 
d'une surgeiation donne un rSsultat moins satisfaisant. 

Apres ce refroidissement, les pommes de terre sont 
surgeiees. 

II est ainsi obtenu un produit final d'ou le d£litement 
est absent et pour lequel la structure farineuse a ete 
reduite. Malgre tout, dans le cadre d'une surgeiation 
I.Q.F., la structure farineuse est encore pr6sente de 
m§me que I'affaissement g6n6ral du produit 

Or, il a 6t6 trouve qu'une surgeiation particuliere 
permet de supprimer ces inconv6nients. 

La surgeiation dans le proc6d6 selon I'invention est 
ainsi realisee en deux etapes. Dans une premiere 
etape, les conditions de traitement sont telles que le 
coeur des pommes de terre est maintenu au palier de 
crista! lisation de I'eau, c'est k dire k une temperature 
inferieure k 0°C de I'ordre de -1° C k -2°C, pendant une 
p6riode comprise entre 20 minutes et 60 minutes. Dans 
une deuxi&me etape, I'eau contenue dans le produit 
ayant geie, la temperature du produit est amenee k sa 
temperature de stockage, c'est k dire au 6e\k de -20°C. 

Cette surgeiation lente est, elle aussi, necessaire 
pour ev'rter la degradation de la texture, si le palier de 
crystallisation constituant la premiere etape de surgeia- 
tion est d'une duree inferieure k 20 minutes il apparaTt 
en effet un affaissement du produit et la texture fari- 
neuse ne disparalt pas totalement malgre le refroidisse- 
ment prealable. Par ailleurs. si ce palier dure plus de 60 
minutes, le proc6d6, bien que fonctionnant encore, 
devient difficilement industrialisable. De plus, un contact 
prolonge avec Pair risque de declencher des reactions 
d'oxydation qui, d6gradant le produit, doivent §tre 6vi- 
t6es. 

On notera k cet egard qu'il est possible d'effectuer 
la surgeiation non pas sur des pommes de terre en vrac 
mais sur des pommes de terre conditionnees sous vide 
apres refroidissement, les risques d'une oxydation ulte- 
rieure etant alors supprim6s. Dans ce cas, il est impor- 
tant que le conditionnement sous vide sort realise apres 
le refroidissement, en effet, si les pommes de terre sont 
conditionnees sous vide avant m§me de les cuire, le 
gout du produit final a ete juge moins bon. 

Pref erablement, pour realiser le palier de cristallisa- 
tion puis pour abaisser la temperature du produit 
jusqu'd une temperature de stockage, la surgeiation est 
r6alis6e en trois phases de traitement. La premiere 
phase dure 20 minutes et est r6a!isee par circulation 
d'air k une temperature de -5°C k une vitesse de 4 m/s. 
La deuxieme phase dure egalement 20 minutes et est 
realisee par circulation d'air k une vitesse de 9 m/s k 



une temperature de -15°C puis par circulation d'air k 
une vitesse de 9 m/s k une temperature de -20°C. Ainsi, 
le palier de cristallisation dure environ 20 minutes. 
II est ainsi obtenu un produit final presentant des 

5 caracteristiques organoleptiques apres rechauffage 
pour consommation tres proches de celles d'un m§me 
produit ayant subi le mSme traitement de cuisson con- 
somme directement sans phase de surgeiation. 

Les exemples ci-apres illustrent la comparison du 

10 proc6d6 selon I'invention avec, d'une part, un precede 
classique de surgeiation I.Q.F. et, d'autre part, un pro- 
cede theorique dans lequel le palier de cristallisation 
dure 2 heures. Dans les trois exemples, les pommes de 
terre traitees sont les m§mes. 

15 

Ex e m pt 1: 

Les pommes de terre, apres cuisson, ont subi un 
refroidissement rapide qui a amene le coeur des pom- 

20 mes de terre k temperature ambiante en 5 minutes. Le 
palier de cristallisation a dure 5 minutes, puis les pom- 
mes de terre ont ete amen6es k -40°C, le cycle total 
constitue par le refroidissement, le palier de cristallisa- 
tion et la fin de la surgeiation ayant dure 18 minutes. 

25 II a ete obtenu des tubercules deiites, une texture 
sableuse et affaissee. Le produit n'est pas satisfaisant. 

Exemple 2; 

30 Les pommes de terre, apres cuisson, ont subi un 
refroidissement lent qui a amene le coeur des pommes 
de terre k temperature ambiante en 15 minutes. Le 
palier de cristallisation a dure 20 minutes, puis les pom- 
mes de terre ont ete amenees k -40°C, le cycle total 

35 constitue par le refroidissement, le palier de cristallisa- 
tion et la fin de la surgeiation ayant dure 65 minutes. 

Le produit fabrique selon ce proc6d6 est tout a fait 
satisfaisant. 

40 Exemple 3: 

Les pommes de terre, apres cuisson, ont subi un 
refroidissement tres lent qui a amene le coeur des pom- 
mes de terre k temperature ambiante en 30 minutes. Le 

45 palier de cristallisation a dure 2 heures, puis les pom- 
mes de terre ont ete amen6es k -40°C, le cycle total 
constitue par le refroidissement, le palier de cristallisa- 
tion et la fin de la surgeiation ayant dure 3 heures. 
Les tubercules sont intacts, la texture est lisse mais 

so il est apparu une decoloration et une degradation du 
gout caracteristiques d'un debut d'oxydation. 

Par ailleurs des essais ont ete realises pour etudier 
I'inf luence de la dur6e du palier de cristallisation sur la 
texture. Dans ces essais, les pommes de terre, apres 

55 cuisson, ont subi un refroidissement lent qui a amene le 
coeur des pommes de terre k temperature ambiante en 
1 5 minutes. 

La surgeiation a ete realisee de manier k obtenir 
un palier de cristallisation de 5, 10, 15, 20, 30, 60 minu- 



5 

tes. 

Les r£sultats sont resumes dans le tableau ci- 
apr&s. 



Palier de cristallisation 


Texture 


5 minutes 


sabieuse 


10 minutes 


farineuse 


15 minutes 


I6g&rement fari- 




neuse 


20 minutes 


satisfaisante 


30 minutes 


satisfaisante 


60 minutes 


satisfaisante 



L'£chantillon obtenu avec un palier de cristallisation 
de 60 minutes presente une I6g§re degradation du 
gout, ced signrfie qu'une degradation est k craindre en 
cours de conservation. 

II est ainsi propose un traitement simple de pom- 
mes de terre cuites qui supprime les probl&mes habi- 
tuellement rencontres lors de la surgeiation de pommes 
de terre cuites k I'eau ou k la vapeur. 

Revendi cations 

1. Precede d'obtention de pommes de terre cuites k 
I'eau ou k la vapeur et surgeiees, dans lequel des 
pommes de terre sont cuites puis refroidies, et enf in 
surgeiees, caracterise en ce que des pommes de 
terre sont refroidies de telle maniere que la tempe- 
rature k coeur des pommes de terre s'abaisse k 
temperature ambiante en plus de 10 minutes, et en 
ce que la surgeiation est realisee en deux etapes 
de telle maniere que, dans une premiere etape, le 
coeur des pommes de terre est maintenu au palier 
de cristallisation de I'eau pendant au moins 20 
minutes, puis, dans une deuxieme etape, la surge- 
iation est poursuivie jusqu'& atteindre la tempera- 
ture de stockage. 

2. Precede selon la revendication 1 , dans lequel, dans 
la premiere etape, le coeur des pommes de terre 
est maintenu k une temperature de - 1°C k -2°C 
pendant une periode comprise entre 20 minutes et 
60 minutes. 

3. Precede selon Tune des revendications pr6ceden- 
tes, dans lequel le refroidissement est realise par 
circulation d'air. 

4. Precede selon la revendication 3, dans lequel le 
refroidissement est realise en 15 minutes par un 
flux d'air d'une temp6ratur de 0°C et circulant k 
une vitesse de 2 k 3 m/s. 
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5. Precede selon I'une des revendications preceden- 
tes, dans lequel les pommes de terre traitees sont 
constituees de tubercules de calibre inf6rieur k 35 
mm. 

6. Precede selon la revendication 5, dans lequel les 
pommes de terre traitees ont une teneur en matiere 
seche comprise entre 17% et 19% en poids. 

Claims 

1 . Process for preparing potatoes cooked in water or 
steam, and deep-frozen, wherein the potatoes are 
cooked and then cooled and finally deep-frozen, 
characterized in that the potatoes are cooled in 
such a way that the core temperature of the pota- 
toes falls to room temperature in more than 10 min- 
utes, and in that deep-freezing takes place in two 
steps in such a way that, in the first step, the core of 
the potatoes is kept at the crystallization stage of 
water for at least 20 minutes and then, in the sec- 
ond step, deep-freezing is continued until the stor- 
age temperature is reached. 

2. Process according to claim 1 wherein, in the first 
step, the core of the potatoes is kept at a tempera- 
ture of -1°C to -2°C for a period of between 20 and 
60 minutes. 

3. Process according to one of the preceding claims, 
wherein cooling is carried out by air circulation. 

4. Process according to claim 3, wherein cooling is 
carried out in 15 minutes by a flow of air at a tem- 
perature of 0°C, circulating at a rate of 2 to 3 m/s. 

5. Process according to one of the preceding claims, 
wherein the treated potatoes consist of tubers with 
a diameter of less than 35 mm. 

6. Process according to claim 5, wherein the treated 
potatoes have a dry matter content of between 17 
%and 19% by weight 

Patentanspriiche 

1. Verfahren zur Herstellung von mit Wasser Oder 
Dampf gekochten und tiefgefrorenen Kartoffeln, in 
dem die Kartoffeln gekocht, dann gekuhlt und 
schlieBlich tiefgefroren werden, dadurch gekenn- 
zeichnet, daft Kartoffeln so gekuhlt werden, da 8 die 
Kerntemperatur in mehr als 10 min auf Raumtem- 
peratur sinkt, und daft das Tiefgefrieren in zwei 
Schritten vorgenommen wird, wobei im ersten 
Schrittder Kern der Kartoffeln wShrend mindestens 
20 min auf dem Plateau der Wasser kristaliisation 
gehalten wird und im zweiten Schritt das Tiefgefrie- 
ren weitergefuhrt wird, bis die Lagertemperatur 
erreicht ist. 
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2. Verfahren nach Anspruch 1, in dem im ersten 
Schritt der Kern der Kartoffeln wahrend einer Zeit 
von 20 bis 60 min auf einer Temperatur von -1 °C bis 
-2°C gehalten wird. 

5 

3. Verfahren nach einem der vorhergehenden AnsprG- 
che, in dem die Abkuhlung durch Luftzirkulation 
vorgenommen wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, in dem die Abkuhlung 10 
in 15 min durch einen Luftstrom mit einer Tempera- 
tur von 0°C vorgenommen wird, der mit einer 
Geschwindigkeit von 2 bis 3 m/s zirkuliert. 

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspru- 15 
che, in dem die behandelten Kartoffeln aus Knollen 

mit einer GrCGe unter 35 mm bestehen. 

6. Verfahren nach Anspruch 5, in dem die behandel- 
ten Kartoffeln einen Trockenmassegehalt von 17 20 
bis19Gew.-% haben. 
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